DIE FOLGENDEN INFORMATIONEN WERDEN IHNEN DABEI BEHILFLICH SEIN,
SICH MIT DEN HERSTELLERN IN KONTAKT ZU SETZEN.

Regierungsinstitutionen

Sie erteilen Informationen aus dem Bereich: der statistischen Daten, die die 6kologische Landwirtschaft betreffen
(Entwicklung, territoriale und produktbezogene Gliederung), der Einfiihrung von Kontroll- und
Zertifizierungssystemen, der Datenbanken von 6kologischen Verarbeitungsbetrieben und Herstellern.

Ministerium fiir Landwirtschaft

und Landliche Entwicklung

Abteilung fiir Agrarmarkte

Referat Okologische Landwirtschaft
E-Mail: rolnictwoekologiczne@minrol.gov.pl
www.minrol.gov.pl

Hauptinspektorat fiir die Handelsqualitit von
Landwirtschaftlichen Lebensmitteln

E-Mail: nadzor._eko@ijhars.gov.pl
www.ijhar-s.gov.pl

Verbande der 6kologischen Produzenten.

Landwirtschaftliches Beratungszentrum in Radom
E-Mail: radom@cdr.gov.p!

www.cdr.gov.pl/radom

www.eko.radom.com.pl

Agentur fiir den Agrarmarkt
E-Mail: promocja@arr.gov.pl
www.arr.gov.pl

Sie erteilen Informationen aus folgendem Bereich: Kontakt mit zertifizierten Produzenten und Verarbeitern aus

dem Gebiet der 6kologischen Landwirtschaft

Polnischer Okologischer Klub — Stadtverband Gliwice
E-Mail: biuro@pkegliwice.pl,
www.pkegliwice.pl

Verband der Produzenten von Lebensmitteln nach
Okologischen Methoden ,,EKOLAND”

E-Mail: bio@biobabalscy.pl,

www.biobabalscy.pl

Verband der Verarbeiter und Produzenten von
kologischen Produkten ,,Polnische Okologie”
E-Mail: polskaekologia@go2.pl
www.polskaekologia.org

Polnischer Verband der Okologischen Bauern
E-Mail: eko_life@wp.pl

Verein von Okologischen Landwirtschaftsbetrieben
,» Truskawka”

E-Mail: piotr.puchalski@poczta.fm,
www.truskawka.org

Augustow — Podlachien L.Pac- und
K.Brzostowski-Verband von Okobauern
E-Mail: au_gust@op.pl,
www.aser.ekorolnik.prv.pl

Johannes-Paul Il. — Herstellerverband der Polnischen
Okologischen Landwirtschaft ,,Okologischer Bauer”
E-Mail: ekowoc@o2.pl

Agrotouristische Entwicklung
E-Mail: e kuprianowicz@neostrada.pl

Ermland-Masurischer Verein von Produzenten der
Okologischen Lebensmittel ,,EKOPOLSMAK”
E-Mail: ekopolsmak@wp.pl

Okologisch-kultureller Verein ,,Ziarno”
E-Mail: ziarnongo@o2.pl,
www.ziamo.org.pl

St. Karfowski — Stiftung
E-Mail: info@juchowo.org,
www.juchowo.com

Polnischer Verband der Okologischen Bauern
E-Mail: p.osik@ptre.pl

Verband ,,Eko-Lubelszczyzna”
E-Mail: biuro@ekolubelszczyzna.pl,
www.ekolubelszczyzna.pl

ECEAT-POLAND Europaisches Zentrum fiir
Okologischen und Landwirtschaftlichen Tourismus
Filiale in Polen

E-Mail: info@poland.eceat.org,
www.poland.eceat.org

Verein ,,Gesundes Leben”
E-Mail: zdrowe zycie@zdrowezycie.org,
www.zdrowezycie.org

Verband von Sozial-Okologischen Initiativen
Initiative fir die Erde”

E-Mail: nawschodzie@o2.pl,
www.nawschodzie.pl

Verband der Okologischen Landwirtschaft BioPolonia
E-Mail: info@biopolonia.org,
www.biopolonia.org

Berufsverband der Privatlandwirte
mit Familienckobetrieben

E-Mail: danuta.pilarska@wp.pl
www.serceekoziemi.republika.pl
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Schafe

Einen groBen Teil bilden in der 6kologischen Zucht in unserem Land Schafe der
Erhaltungsrassen solcher wie Heidschnucke, Swiniarka, Olkuska (Olkusz), Pomorska
(Pommersches) oder Kamieniecka (Kamieniec). Es dominieren Heidschnucken, fiir die der
feine Kérperbau und die unterschiedliche Korperfarbe charakteristisch sind. Sie erreichen das
Gewicht von bis zu 45 kg, sind gut aussehend, sehr lebendig und scheu. Die Schafe dieser
Rasse passen sich perfekt an die lokalen Umweltbedingungen an, sind widerstandsfahig gegen
Krankheiten und haben geringe Futteranforderungen. Im Jahre 1987, als diese Rasse fiir
verloren angesehen wurde, wurde ein Versuch deren Restitution unternommen. Sie wird
hauptsichlich in den 6kologischen Landwirtschaftsbetrieben auf dem Gebiet von drei
Woiwodschaften: Heiligkreuz, Lodz und Vorkarpaten geziichtet und das Fleisch der
Heidschnucke wird insbesondere wegen spezifischen Geschmacks, der von vielen als dem
Geschmack von Wild dhnlich
empfunden wird, hoch
eingeschatzt.

—
Obst- und GemUseverarbertung

Der Obst- und Gemiisesektor ist ein wichtiger Teil der polnischen Lebensmittelwirtschaft.
Polen gehért zu den europaweit filhrenden Erzeugern zahlreicher Obst- und Gemiisearten,
die sowohl fiir den direkten Verzehr als auch fiir die Weiterverarbeitung bestimmt sind. In
der Obstproduktion dominieren Apfel, Erd- und Himbeeren. In dieser Sparte fallen auch
schwarze Johannisbeeren, Pflaumen und Birnen ins Gewicht. In etwas kleineren Mengen
werden SiiB- und Sauerkirschen sowie Apfelbeeren produziert. Im Gemiiseanbau
iberwiegen Rote Riiben, M6hren und Zwiebeln, gefolgt durch Gurken, Tomaten und
WeiBkohl. In kleineren Mengen werden sonstiges Kohlgemiise (Rotkohl, Wirsing,
Blumenkohl), Radieschen, Lauch, Sellerie, Petersilie, Kiirbisgemiise, Bohnen, Salat und vieles
mehr produziert. Die groBe Vielfalt von in Polen angebautem Obst und Gemiise ist
Ergebnis starker Traditionen auf diesem Gebiet. Mit dem steigenden Bewusstsein
polnischer Verbraucher, die sich immer haufiger fiir zertifizierte Obst- und
Gemiiseprodukte entscheiden, wichst auch die Zahl der Biobauernhéfe. Die Obst- und
Gemiiseverarbeitung gehort zu den Bereichen der Biolandwirtschaft in Polen mit der
schnellsten Entwicklung. Den gréBten Anteil an der Gesamtproduktion haben Sifte,
Marmeladen, Muse (Powidl), Marinaden, vegetarische Pasteten und 98 Arten von Dérrobst
und -gemiise. Seit vielen Jahren kaufen Importeure landwirtschaftlicher Bioprodukte in
verschiedenen Landern der Welt tief gefrorenes Gemiise in Polen ein. Zu den populérsten
gehoren: Zwiebel, Sauerkirschen, schwarze und rote Johannisbeeren, Himbeeren, Erd- und
Apfelbeeren. Eines starken Zuspruchs der Einfiihrer erfreuen sich auch polnische
Gewtirzgurken und Cornichons.Als Vorteile der polnischen Obst- und Gemiiseindustrie
werden genannt: umfangreiche Rohstoffbasis, hohe Produktqualitit und moderate Preise.




Kase und Quark

Die Wiesen und Weiden mit reichhaltiger Zusammensetzung von Pflanzengattungen sind
eine Basis fiir das Weiden von Milchkiihen. Sie sind auf der Weide vom Friihling bis zum
Herbst und werden im Winter mit wirtschaftseigenem Futter, insbesondere mit Heu,
Heusilage, Silage und Getreideschrot gefiittert. Das VWeiden auf den Wiesen sichert die
Bewegung auf frischer Luft, was sich giinstig auf die Gesundheit und Kondition der Tiere
auswirke, und die Fiitterung, darunter reichhaltige Pflanzenwelt der Weiden und Wiesen, hat
indirekten Einfluss auf den Geschmack, Duft von Milch, den Inhalt von Mikroorganismen und
deren Tauglichkeit zur Verarbeitung.Viele Regionen konnen sich des schmackhaften Quarks
und Labkases riihmen. In Podlachien und in den Gebirgsregionen wird das Rindvieh der
heimischen Rasse, polnische Rote hoch bewertet. Die Milch von Kiihen dieser Rasse
zeichnet sich durch hohen Fett- und Eiweif3gehalt sowie kurze Gerinnungszeit aus, taugt
daher ideal zur Produktion von Quark/Kase. Die Milch aus dem Gebiet von
Ermland-Masuren, einer landwirtschaftlichen Touristikregion, wo es keine Industrie gibt, ist
idealer Rohstoff fiir die Kéise-/Quarkproduktion, die mit traditionellen Methoden wie
Gravitationsabtropfen der Molke und manuelles Schneiden hergestellt werden.
Anspruchsvolle Feinschmecker schitzen auch den Geschmack von Kase und Quark aus
Ziegen- und Schafmilch, zum Beispiel des traditionellen Labkases aus Ziegenmilch, mit
zart-salzigem Geschmack, unter Zusatz von Krautern oder dem Geriucherten, das nach den
Methoden hergestellt wird, die in den Karpaten bereits im 15. Jahrhundert bekannt waren.

Traditionelle Schweinewdurste
sowie Schweine-Rindwdrste

In kleinen Familienlandwirtschaftsbetrieben werden traditionell Schweine gehalten, von denen sich die
einheimischen Rassen: Pulawy und Zlotniki white sowie Zlotniki black and white auszeichnen. Die
Rassen Pulawy und Zlotniki black and white sind Ubergangsformen zwischen dem Fettfleischtyp und
dem Fleischtyp, und die Zlotniki white ist ein Fleischtyp. Die Tiere der lokalen Rassen sind besonders
widerstandsfihig gegen schwierige Umweltbedingungen, werden spit reif und haben durchschnittliches
Wachstumstempo sowie wachsen gut im System der 6kologischen Zucht heran. Die Merkmale dieser
Rassen fiihren zu auBergewohnlichen Geschmacksvorteilen von Fleisch. Sie sind frei von der
PSE-Belastung, die Farbe ist hellrosa bis dunkelrosa, eine leichte Marmorierung von Fleisch ist
bemerkbar, das eine hervorragende, elastische Konsistenz aufweist, und der Speck ist kernig und
einheitlich. Nach der thermischen Behandlung zeichnet sich das Fleisch durch ausgezeichneten
Geschmack und Miirbheit aus. Die Produkte, die daraus gewonnen werden, besitzen besondere
Geschmacks-, Qualitits- und Erndhrungswerte, wenn dies mit dem Schweinefleisch von der
Intensivzucht verglichen wird. Die traditionellen Wiirste aus dem Schweinefleisch unter Zusatz von
Fleisch anderer Tiergattungen sind: Schinken, Rollschinken, geraucherter Speck, Lendenstiick,Wiirste,
Pasteten. Die von Generation zur Generation (iberlieferten Rezepte, Gewiirze solche wie Knoblauch
oder Koriander sowie Rauchern im Rauch,
der bei der Holzverbrennung
entsteht, tragen zum
ungewohnlichen
Geschmack von
Wiirsten bei.




